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1 JOHDANTO 
Ruoka on nykyisin yhä enemmän trendituote. Vaihtuvista ruokatrendeistä voi lukea 
usein lehdistä, televisiossakin on monipuolinen skaala erilaisia ruokaohjelmia.  Tä‐
män päivän ruokatrendit ovat luomu‐ ja lähiruoka, karppaus ja kasvissyönti sekä uu‐
simpana villiruoka. Villiruoalla on myös vaikutusvaltaisia tukijoita, kuten ulkomaan‐
kauppaministeri Alexander Stubb, joka haluaa käyttää villiruokaa Suomen markki‐
nointikeinona.( Villiruoka on paluuta juurille 2013.) Myös kokki Sami Tallberg on villi‐
ruoan puolestapuhuja. Hän toimii ELO‐säätiön (Suomalaisen ruokakulttuurin edistä‐
missäätiö) villiruokalähettiläänä. (Elo‐säätiö, villiruoka.) Suomessa ihmiset ovat vie‐
raantuneet luonnosta kaupungistumisen myötä ja elintason noustessa. Ihmisten olisi 
hyvä tietää mistä, ruoka tulee ja mitä sille tapahtuu ennen kuin se on ruokapöydässä. 
Suomen marjat ja sienet kiinnostavat myös ulkomailla, ja siksi olisi hyvä myös suoma‐
laisten kiinnostua arvokkaista luonnon antimista ennen kuin innokkaat ulkomaalaiset 
valtaavat Suomen marja‐apajat. Joka tapauksessa kotimainen ruoka on aina parempi 
vaihtoehto kuin tuontiruoka. ( Villiruoka on paluuta juurille 2013.) 
Aihe kiinnosti minua, koska itse käytän ruoanlaitossa monipuolisesti keruutuotteita ja 
joitakin villivihanneksia. Keväästä syksyyn hoidan omaa kasvimaatani ja kasvihuo‐
neessa kasvavia kasviksia. Olen kiinnostunut ruoan terveellisyydestä ja sen yhtey‐
destä ihmisen terveyteen. Myös luonnolla ja luonnossa liikkumisella on ihmiselle suo‐
tuisia terveysvaikutuksia. Lisäksi olen edellisessä työssäni käyttänyt erilaisia keruu‐
tuotteita ja villivihanneksia, jotka ovat kuuluneet jatkuvasti käytettynä ruokatuotan‐
toon sesonkiaikojen mukaan, muutoin kuivattuna ja pakastettuna. 
Tutkimuksia ja opinnäytetöitä on tehty hyvin vähän aiheesta villivihannekset, keruu‐
tuotteet ja luonnontuotteet. Villivihannekset ‐ nimellä löytyi yksi opinnäytetyö, ke‐
ruutuotteet ‐ nimellä löytyi 16 ja luonnontuotteet ‐ nimellä 55 työtä. Keruutuotteet 
ja luonnontuotteet ovat niin laaja käsite, että se käsittää useamman alan.  
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2 TOIMEKSIANTAJA MAA‐ JA KOTITALOUSNAISET 
Opinnäytetyöni liittyy siis Keski‐Suomen maa‐ ja kotitalousnaisten toteuttamaan 
hankkeeseen. 
Tavoitteena on selvittää tutkimusalueen nykytila, kartoittaa miten vastaavanlaisia 
hankkeita on toteutettu muualla Suomessa ja miten ne ovat toteutuneet ja onnistu‐
neet tavoitteissaan, lopuksi laaditaan raportti ja ehdotus jatkotoimenpiteistä sekä 
ehdotus toimenpiteistä Keski‐Suomen keruutuotealan kehittämiseksi. Keruutuot‐
teiksi kuuluvat tässä yhteydessä; marjat, sienet, yrtit, kaislat, pajut, risut, oksat, koris‐
tekävyt, jäkälät, sammaleet, pettu, mahla, terva, käävät, naava, luppo, liekopuut ja 
lieot. Elinkeinon kannalta merkittävimmät ovat marjat, sienet ja yrtit. Niitä kuitenkin 
hyödynnetään vähän suhteessa niiden saatavuuteen ja määriin. Keski‐Suomen alu‐
een toimintakenttä käsittää keruutuotteiden osalta erilaisia matkailualan yrityksiä, 
elintarvikealan toimijoita, harrastus‐, kylä‐ ja asukasyhdistyksiä, seuroja ja muita toi‐
mijoita. Yksityiset kuluttajat huomioidaan yhtenä ryhmänä. (Keruutuotteet Keski‐
Suomessa ‐ hanke.) 
Tutkimustavoitteina hankkeessa ovat: 
 selvittää tutkimusalueen nykytila 
 kartoittaa miten vastaavan tyyppisiä hankkeita on toteutettu muualla Suo‐
messa ja miten ovat onnistuneet tavoitteissaan. 
 Lopuksi laaditaan raportti ja ehdotus jatkotoimenpiteistä Keski‐Suomen ke‐
ruutuotealan kehittämiseksi. Hankkeen kesto on 1.4.2012 – 31.5.2014 (Keruu‐
tuotteet Keski‐Suomessa ‐ hanke.) 
Osuuteni tässä opinnäytetyössä edellä mainituista keruutuotteista, ovat marjat, sie‐
net ja yrtit. Käsittelen asioita marjat, sienet, yrtit ja yrittäjien näkökulmasta. Saatuja 
tietoja käytetään Keski‐Suomen luonnontuotealan kehittämiseen. 
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3  KERUUTUOTTEET 
Keruutuotteet käsittävät kaikki luonnossa vapaasti kasvavat tuotteet. Keruutuotteet  
joita, käytetään ovat marjat ja sienet, joita saa kerätä jokamiehenoikeudella.  Muita 
tuotteita ovat yrtit ja vihannekset, joita luonnossa kasvaa villinä, esim. nokkonen, 
vuohenputki ja horsma. Tuotteita hyödynnetään paljon myös esim. elintarvikkeina, 
lääkeaineena, kosmetiikassa ja koristeina. Erikoistuotteita ovat kävyt, oksat, tuohi, 
pajut, sammal, kivet ja jäkälä sekä monet muut puista ja maasta saatavat tuotteet, 
joita voi hyödyntää mm. käsityöalalla ja floristiikassa. Hoitotuotteena käytettäviä 
ovat esim. kylpyturve, savi ja kuitukasvit kuten tupasvilla ja nokkonen. (Suomen luon‐
toyrittäjyysverkosto 2014.) Lisäksi keruutuotteisiin kuuluvat riistaeläimet ja poro sekä 
villikala ja rapu (Elo‐säätiö 2014.) Riistaliha ja Suomesta pyydetty kala on arvostettua 
ruokaa suomalaisessa ruokapöydässä ja myös ravintoloiden pöydissä. Lihaa voi tar‐
joilla yhdessä muiden luonnontuotteiden kanssa. Kekseliäs ja taitava kokki osaa 
tehdä maukkaan aterian riistasta villivihannesten ja marjojen kera. Puolukka sopii yh‐
teen monen liharuoan kanssa.  
Riistasta saatavat materiaalit voidaan hyödyntää esim. käsitöissä, sekä muihin taide‐
tarpeisiin ja kalasta saa myös, mutta se on vähäisempää. (Suomen luontoyrittäjyys‐
verkosto 2014.) Hauen hampaita on myös käytetty käsityömateriaalina.  
Riistaeläimiä saa metsästää ainoastaan niille tarkoitetuilla metsästysajoilla ja maan‐
omistajanluvalla, myös pyyntiluvista ja paikoista tulee ottaa selvää. (Metsästyslaki 
2014.) 
Tässä opinnäytetyössäni käsitellään ainoastaan luonnossa luonnollisesti kasvavia 
marjoja, sieniä ja kasviksia sekä yrttejä. Keruutuotteita kutsutaan erilaisilla nimillä, 
kuten villivihannekset, villiyrtti, luonnontuotteet, keruutuotteet, luonnonvaraiset 
kasvit, horta. Horta tarkoittaa kreikaksi kaikkea vihreää ja villiä, jota voi syödä. (Kivi‐
metsä 2013, 11.) 
6 
 
Käytän opinnäytetyössäni tästä eteenpäin termiä keruutuotteet ja vihreistä kasvik‐
sista puhuttaessa villivihannekset, jotka tarkoittavat kaikkia edellä mainittuja ter‐
mejä. 
3.1 Tutkimusongelmat 
Opinnäytetyössä on neljä tärkeää tutkimuskysymystä, joihin halutaan saada vastauk‐
sia. Ne ovat: 
 Tämän hetkinen keruutuotteiden käyttö Keski‐Suomen ravintoloissa? 
 Mitä tuotteita käytetään ja kuinka usein? 
 Tulevaisuuden haasteet ja ajatukset? 
 Koulutustarve? – Tuntevuus , tuotekehitys, ‐ verkostoituminen? 
Tarkoituksena on selvittää Keski‐Suomen ravintoloiden ja yrittäjien sekä maatilamat‐
kailuyrityksien keruutuotteiden käyttöä ja kiinnostusta keruutuotteita kohtaan. Tässä 
työssä rajattiin julkiset suurtalouskeittiöt pois, koska niitä ei koettu tärkeäksi kohde‐
ryhmäksi tässä työssä. Julkisella puolella on hyvin tarkkaan määritelty, mitä hanki‐
taan ja mistä. Heillä on suuret tuotantomäärät, saattaisi olla hankala vastata näihin 
määriin ja vielä säännöllisellä toimituksella. 
3.2 Keruutuotteet Suomessa 
Luonnonmarjat 
Suomessa kasvaa 50 luonnonvaraista marjalajia, joista 37 lajia sopii syötäväksi ja pää‐
asiassa 16 lajia poimitaan kotitalouksien ja kaupan tarpeisiin. Suomen metsät tuotta‐
vat marjoja vuodessa 500 – 1 000 miljoonaa kiloa, näistä vain muutama prosentti ke‐
rätään käyttöön. Luonnonmarjoja ovat mm. ahomansikka, juolukka, karpalo, kataja, 
lakka, lillukka, mesimarja, mustikka, pihlaja, puolukka, riekonmarja, sianpuolukka, tai‐
kinamarja, tuomi, tyrni, vadelma, variksenmarja. (Arktiset aromit 2014.) Taloudelli‐
sesti tärkeimmät marjat ovat puolukka, mustikka ja suomuurain. Myyntiin poimitaan 
myös vadelmaa, variksenmarjoja, juolukkaa ja tyrniä. (Arktiset aromit 2014.) 
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(Arktiset aromit 2014.) 
KUVIO 1. Marjasadot (milj. kg) 
 
Marjat ovat herkullisia, ja niitä saa ilmaiseksi itse poimittuna. Marjat ovat käytöltään 
monipuolisia ja niitä voi syödä sellaisenaan tai valmistaa niistä erilaisia ruokia. Marjat 
sisältävät runsaasti vettä, 80 ‐ 90 %, ja siksi ne ovat kevyttä ja terveellistä ravintoa. 
Marjoja tulisi syödä monipuolisesti ja usein. Kasviksia tulisi syödä puoli kiloa päivässä, 
niihin kuuluvat myös marjat. Marjat sisältävät runsaasti vitamiineja ja kivennäis‐ ja 
hivenaineita. Merkittävimmät vitamiinit, joita marjat sisältävät, ovat C‐ ja E‐vitamiinit 
sekä A‐vitamiinin esiaste, beetakaroteeni. 100‐ 200g marjoja riittää päivittäisen C‐vi‐
tamiinin tarpeen tyydyttämiseen. (Pulsa & Väre 2007, 187.) Marjat ovat parhaimmil‐
laan, kun ne ovat tuoreita, sillä ravintoaineet säilyvät niissä parhaiten silloin. 
Luonnonsienet 
Sienet ovat oma pääryhmänsä kasvikunnan ja eläinkunnan lisäksi. Sienet eroavat 
muista siten, että sienet eivät yhteytä. Ero eläimiin ja kasveihin on solujen kasvuta‐
vassa. Sienisolu kasvaa koko ajan eteenpäin, jolloin muodostuu rihmaa eli sienirih‐
maa. Sienet koostuvat pääasiassa vedestä, siksi ne ovat hyvin vähäkalorisia ja terveel‐
lisiä. Sienet sisältävät jonkin verran kuitua ja proteiinia, lisäksi luonnonsienissä on 
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runsaasti D‐vitamiinia ja hieman A‐vitamiinin esiastetta beetakaroteenia. Määrät 
vaihtelevat sienilajien välillä. (Salo & Niemelä & Salo 2006, 10‐13.) 
Suomessa kasvaa tuhansia sienilajeja, joista useimmat kelpaavat syötäviksi. Suosi‐
tuimpia, joita käytetään ruoanvalmistuksessa, ovat herkkutatti, kangastatti, punikki‐
tatit, voitatti, haaparouskut, kangasrousku, karvarousku, leppärouskut, isohapero, 
kangashapero, keltahapero, viinihapero, mustavahakas, kehnäsieni, mesisienet, kel‐
tavahvero eli kantarelli, suppilovahvero, mustatorvisieni, lampaankääpä, vaaleaora‐
kas, korvasieni, huhtasienet, tuoksuvalmuska ja viljellyt ruokasienet. Reilut 20 sienila‐
jia on myrkyllisiä, ja suositus on, että poimittaisiin vain niitä sienilajeja, jotka tunnis‐
taa syötäväksi. Suomessa sieniä riittää runsaasti. Vuosittainen arvioitu sienisato on 
1,5 ‐ 2 miljardia kiloa, joinakin vuosina jopa 4 miljardia kiloa. Sienisadosta kerätään 
talteen vuosittain 1 ‐ 2 prosenttia eli vain murto‐osa. Tämän vuosituhannen kerätyin 
ja suosituin sieni on herkkutatti. (Evira ruokasienet 2013.) 
Villivihannekset 
Aiemmin yrttikasveista puhuttaessa on tarkoitettu vain ruohovartisia, voimakkaan‐
makuisia mauste‐ ja lääkekasveja. Ennen aikaan yrttien merkitys ruoan maustajana ja 
lääkekasvina oli merkittävä. Nykyään puhutaan yrtti‐sanan sijaan villiyrteistä/kas‐
veista ja luonnontuotteista. Yrtit ovat lisänneet suosiotaan nykypäivänä uudelleen. 
Parhaimmillaan yrtit ovat alkukesästä, johon niiden keruuaika keskittyy. (Aaltonen 
1999, 9.) 
Varhain keväällä maasta esiin nousevat ensimmäisenä horsman ja nokkosen taimet. 
Ne antavat hyvää vaihtelua ruokaan ja runsaasti vitamiineja ennen kuin viljelykasvi‐
sato alkaa nousta. Vähäisilläkin yrttimäärillä on merkitystä, jotta saa tarpeeksi vita‐
miineja‐ ja hivenaineita. Yrtit sisältävät runsaasti C‐ vitamiinia ja karoteenia, lisäksi ne 
sisältävät myös vettä ja kuituaineita. 
Horsma ja nokkonen ovat parhaimmillaan silloin, kun ne ovat pieniä. Ne ovat help‐
poja käsitellä ja sopivat sellaisenaan esim. vihersalaattiin. Pinaatin tapaan käytettävät 
kasvit täytyy aina kypsentää, esim. nokkonen. Yrttejä voi käyttää keittoihin, patoihin, 
muhennoksiin, wokkeihin, laatikoihin, ohukaisiin ja pannukakkuihin. Myös leivontaan 
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soveltuvat monet yrtit etenkin kuivattuna sekä joidenkin yrttien siemenet. (Mts. 9‐
10.) 
Ruoanvalmistuksessa käytettäviä villivihanneksia/yrttejä ovat seuraavat: vuohen‐
putki, voikukka, siankärsämö (mausteena), nokkonen (pinaatin tapaan), maitohorsma 
(parsan tapaan), kuusenkerkkä (salaattiin), koivunsilmut (salaattiin), puna‐apila (leh‐
det), pihatähtimö, mustikka (lehdet), ketunleipä, isomaksaruoho (wokki). Suurinta 
osaa voi käyttää esim. kasvisliemien ja keittojen pohjina. Teen haudutukseen sopivat 
siankärsämö, maitohorsma, ahomansikka, puna‐apila, poimulehti, mustikka, nokko‐
nen, piharatamo. (Kivimetsä 2013, 58‐63.) 
Lähes kaikki villivihannekset/yrtit sopivat myös rohtoina käytettäväksi. Ruoanvalmis‐
tuksessa villivihannesten käyttö on todella monipuolista. Niitä voi käyttää tuoreena, 
kuivattuna ja osaa voi myös pakastaa. Villivihanneksista voi valmistaa esimerkiksi eri‐
laisia viherpirtelöitä, pestoja, munakkaita, piirakoita, erilaisia lisäkkeitä ja salaatteja. 
Jaakko Halmetojan luento 05.02.13 
Jaakko Halmetojan (luento 05.02.13) mukaan terve ihminen on yhtä kuin : keho – 
terveys, mieli – viisaus, sydän – rakkaus, nämä ovat yhtä kuin: tasapaino, tavoite. 
Näihin asioihin liittyy olennaisesti ruoka ja ympäristö missä elämme. Lähestulkoon 
kaikki maapallolla on jalostettuja jostakin, ihmiset ovat kautta aikojen ”jalostuneet” 
ympäristön muutosten myötä, eläimiä on jalostettu jostakin, samoin kasveja voidaan 
jalostaa lisäämällä geeni tai ottamalla pois. Jalostamalla ruokia tai eläimiä saadaan 
paljon aikaan erilaisia ilmentymiä. Nykypäivänä ihmisillä on lukuisia erilaisia sairauk‐
sia, niihin tarvitaan monia lääkkeitä, että sairaudet pysyisivät kurissa. Lääkkeet joita 
ihmiset käyttävät sairauksiinsa ovat myös joistakin kasveista tai sienistä eristettyjä 
yhdisteitä. Lääkkeet, lisäaineet ja makuaineet ovat yhdisteitä.  
Tästähän voi jokainen vetää johtopäätöksensä. Ihmisten kuuluisi syödä mahdollisim‐
man luonnonmukaista, aitoa ruokaa, jotta pysyisi terveenä. Myös Jaakko Halmetoja 
kehottaa panostamaan laatuun mm. liha, maito ja kahvi. Sokeri kannattaisi korvata 
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ruokosokerilla, intiaanisokerilla tai stevialla. Suomessa on paljon lähteitä, niistä kan‐
nattaisi hakea vettä, sillä lähdevesi on mineraalipitoisempaa kuin vesijohtovesi. Mo‐
nia terveellisiä kasveja kuten lehtikaalia ja mangoldia voi kasvattaa itse. Yrtit ovat 
monikäyttöisiä ja terveellisiä ja toimivat rohtoina, niiden lehtien pinnalla on maito‐
happobakteeria, joten kannattaa välttää turhaa huuhtelua. Kurpitsansiemenet puo‐
lestaan toimivat hyvänä apuna nukahtamisessa. Ruusujuuri auttaa talvella väsymyk‐
seen, väinönputken siemenet ja juuret käyvät kivunlievitykseen, se on lääkekasvi. 
Peltokortea ja nokkosta unohtamattakaan, erityisesti nokkosen juuri vaikuttaa hor‐
monitoimintaan. Sienistä Halmetoja suositteli ruokasieniksi kaikkia maasta kasvavia 
syötäviä luonnonsieniä, lääkinnällisiä sieniä ovat silkkivyökääpä, siiliorakas, pakuri‐
kääpä, lakkakääpä. Edellä mainitut kasvavat yleensä puissa. Lisäksi koivuntuohta käy‐
tetään lääkinnällisiin tarkoituksiin. Halmetoja erityisesti suositteli kahvin keittä‐
mistä/teen hauduttamista pakurikääpä uutteeseen, tasapainoisempi juoma. Lakka‐
kääpä taas sopii astmaan, stressinhallintaan ja unettomuuteen. Luonnossa on loppu‐
jen lopuksi kaikki, mitä tarvitsemme. Vaatii hiukan asiaan perehtymistä ja vaivannä‐
köä. 
On useita syitä syödä ja käyttää villivihanneksia, niiden keräily ja sen jälkeen niiden 
ruoaksi nauttiminen tyydyttää ihmisten monia tarpeita, kuten henkisiä, psyykkisiä ja 
fyysisiä tarpeita. Lisäksi siitä saattaa tulla hauska ja mielenkiintoinen harrastus, jolloin 
haluaa paneutua enemmän kasvisten salaiseen maailmaan. Myös lapsille kasvisten 
kerääminen on hauska ja opettavainen tapa saada heidät mukaan keräilyharrastuk‐
seen. Parhaimmassa tapauksessa he jatkavat keräilyä vielä aikuisenakin. Se on hyvää 
vastapainoa nykyajan video ja tietokone harrastuksille, ihminen on tarkoitettu alku‐
jaankin liikkumaan luonnossa ja etsimään ruokaa luonnosta. (Kallas 2010, 345‐346.) 
3.3 Luonnontuotteiden keräysohjeet 
Jokamiehenoikeudet 
Pohjoismaissa ovat edelleen voimassa vanhat jokamiehen oikeudet. Eri maissa sään‐
nöt ovat hyvin paljon samanlaisia, saattaa hieman poiketa toisistaan. Harrastelijoiden 
ja kerääjien on hyvä perehtyä sääntöihin ennen keräämistä. (Aaltonen 1999, 13.) 
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Keruutuotteita saa poimia jokainen sieltä missä liikkuminen on sallittua. Rauhoitet‐
tuja kasveja ei saa poimia. Jokamiehen oikeus antaa luvan luonnossa liikkuvalle ke‐
rätä luonnosta maksutta ja ilman maanomistajan lupaa, tietenkin jokamiehen oikeu‐
den sallimissa rajoissa. (Pirkanmaan metsät metsäkoulu 2014.) 
Jokamiehen oikeudet sallii 
 liikkua maalla, metsässä ja rannoilla, aiheuttamatta vahinkoa 
 poimia rauhoittamattomia marjoja, kukkia ja sieniä 
 kerätä villivihanneksia omiin tarpeisiin 
 kerätä luonnonvaraisia marjoja ja sieniä 
 poimia maasta risuja, käpyjä, pähkinöitä 
 uida vesistöissä, kulkea jäällä 
 telttailla tilapäisesti, mutta ei kenenkään pihassa 
 ottaa vettä lähteestä 
 onkimisen mato‐ongella tai pilkillä 
 nousta maihin ja ankkuroida tilapäisesti (Kivinen 2005, 11.) 
Ei salli 
 kävellä luvatta pelloilla, niityillä, toisen pihan yli 
 toisen kodin ja pihapiirin läheisyydestä ei voi kerätä marjoja, kukkia, sieniä, 
villivihanneksia 
 vahingoittaa tai kaataa puita 
 ottaa kuivunutta puuta, tuohta tai lehtiä 
 ottaa jäkälää, sammalta, turvetta, soraa, kiviä, hiekkaa 
 poimia mitään puista 
 toisen kotirannan läheisyydessä ei voi uida eikä peseytyä 
 kalastaa/metsästää 
 pitää koiria vapaana (Mts.11.) 
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Marjoja kannattaa kerätä vain kypsinä, sillä ne eivät enää kypsy keräämisen jälkeen. 
Lisäksi suositus on, että marjoja kerätään kuivalla ja poutasäällä, mieluiten aamukas‐
teen jälkeen ja puhtailta alueilta.  Kuivina poimitut marjat säilyvät parhaiten. Keruuta 
tulisi välttää teiden varsilta, vilkkailta asutusalueilta. Marjat kannattaa aina kerätä 
suoraan ämpäriin tai koriin, sillä muovipussissa ne eivät säily. (Arktiset aromit 2014.) 
Sienestää ja marjastaa saa vapaasti myös yksityisillä mailla, kuitenkaan ei saa aiheut‐
taa häiriötä tai vahinkoa maanomistajalle. Kenenkään piha‐alueet eivät ole keräys 
aluetta. Sienten poimintaa on hyvä välttää sateisella säällä, koska ne pilaantuvat mär‐
kinä hyvinkin nopeasti. Hyvä muistisääntö sienten keruussa on sellainen, että poimii 
vain niitä sieniä joita tunnistaa, tai asiantuntijan opastuksella. (Arktiset aromit 2014.) 
Jokamiehenoikeus sallii myös luonnonyrttien keruun, mutta vain ilman mitään apu‐
välineitä. Esimerkiksi ruohovartisia kasveja ei saisi niittää toisen mailta. Keräämisessä 
tulee muistaa, että minkään kasvin esiintymistä ei saa vaarantaa, esim. ei revitä juuri‐
neen, rönsyineen ja pienistä kasvustoista ei poimita kaikkea. Luonnonsuojelualueilta 
ei saa kerätä mitään. Yrttejä kerätään kuivalla säällä ennen kukintaa puhtailta alu‐
eilta. Yrttien kohdalla on myös hyvä noudattaa keräysohjeita ja välttämällä tienvar‐
sia, teollisuusalueita, asutuskeskuksia. (Arktiset aromit 2014.)  
Villivihanneksia kannattaa kerätä vain sen verran mitä tarvitsee, esimerkiksi muuta‐
man päivän tarpeisiin. Kasvit säilyvät hyvin jääkaapissa kostean liinan alla pidempää‐
kin, jos on tarvetta. (Tallberg 2013, 21.) 
Villivihanneksista voi hyödyntää kukat, varret, lehdet, juuret ja siemenet. Keräämi‐
sessä täyttyy ottaa huomioon muutama seikka, jos kerää juuria, se tappaa koko kas‐
vin. Juurien keräämiseen on syytä kiinnittää erityistä huomiota. Juuria kannattaa ke‐
rätä siletä missä kasveja esiintyy runsaasti ja niistäkin kerätään juuria vain murto‐osa. 
Juuria kannattaa kerätä keväällä tai syksyllä, jolloin ne ovat parhaimmillaan kasvun 
alussa ja lopussa. Kukkia kannattaa kerätä kukinnan alussa ja puolestaan lehdet ja 
varret ovat parhaimmillaan ennen kukintaa. Kukinnan jälkeen varret muuttuvat pui‐
siksi ja ne eivät ole kovin hyviä enää. Joitakin kasveja voi ja kannattaakin huuhdella. 
13 
 
Jos kerää pieniä määriä omaan käyttöön, voi arvioida tarvitseeko huuhtelua. (Mts. 
21.) 
3.4 Luonnontuotteiden keräysalueet ja kypsymisajat 
Luonnonmarjojen tyypillisimmät keräysalueet ovat kuivahkoja, kuivia, tuoreita kan‐
kaita tai karuja rämetyyppejä, näissä metsissä pääasiallisena puulajina ovat kuusi tai 
mänty. Keski‐Suomesta marjoista löytyvät ahomansikka, isokarpalo, lakka, mustikka, 
puolukka ja vadelma. (Arktiset aromit 2014.) Luonnonmarjoista ahomansikka kypsyy 
ensimmäisenä, sitä pääsee poimimaan kesä‐heinäkuussa ja mustikkaa pääsee poimi‐
maan heinäkuun puolivälistä syyskuulle saakka. Lakka kypsyy heinä‐elokuun välillä, 
vadelmaa voi poimia heinäkuun puolivälin jälkeen aina syyskuun alkuun. Puolukan 
kypsyminen tapahtuu elokuun puolivälistä alkaen ja puolukkaa voi kerätä siihen 
saakka kunnes lumet tulevat. (Piippo 2010, 13‐14.) 
Metsä: mustikka, puolukka, vadelma, isokarpalo ja etelävariksenmarja 
Suo: lakka, isokarpalo, juolukka ja variksenmarja 
Tunturialue: juolukka, puolukka, riekonmarja ja variksenmarja. (Arktiset aromit 
2014.)  
 
 (Arktiset aromit 2014) 
Kuvio 2. Marjojen kypsymisajat 
Luonnonsieniä kerätään pääasiassa syksyllä ja satokausi kestää pitkään. Ainoana 
poikkeuksena on korvasieni, jonka satokausi on keväällä. Sienien satoajan alkaminen 
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riippuu paljolti säästä.  Jos sataa vettä runsaasti satokausi voi alkaa hyvissä ajoin ke‐
sällä, jos taas sataa niukasti sieniä on vähemmän ja satokausi painottuu loppukesään. 
(pirkanmaan metsät 2014.) 
Tuoreet lehtimetsät: Kantarelli, koivunkantosieni, mustatorvisieni, keltahapero, pel‐
tohapero, sillihapero (Laine 2002, 12‐13.) 
Kuivat mäntymetsät: Männynherkkutatti, viiruvalmuska, kehnäsieni, lampaankääpä, 
männynleppärousku, isohapero, rouskut, voitatti (Mts. 26‐27.) 
Kosteat kuusikot: Kuusiherkkusieni, suppilovahvero, vaaleaorakas (Mts. 36‐37.) 
Lehdot: Korvasieni, herkkutatti, monet rouskut (Mts. 46‐47.) 
Laidunmaat: Nurminahikas, nurmiherkkusieni, suomumustesieni, nuijakuukunen, 
kartiohuhtasieni, jauhosieni (Mts. 58‐59.) 
 
( Arktiset aromit 2014.) 
KUVIO 3. Sienisadon kypsyminen 
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Villivihannekset ovat siitä helppoja löytää ja kerätä, että niitä kasvaa lähes kaikkialla. 
Villivihanneksia löytyy niityiltä, joutomailta, metsistä, rannoilta, hakkuuaukoilta, puh‐
tailta luonnonmukaisesti hoidetuilta pihoilta, tonteilta. Keräilysuositus on, että villivi‐
hanneksia kerättäisiin nuppuisina ja mahdollisimman nuorina, jos satoa kerää sa‐
masta paikasta satoa voi kerätä pitkälle syksyyn. Villivihannesten maku kärsii mitä 
isommaksi ne kasvavat. Isoja kasveja voi käyttää esim. teeksi tai rohtoaineina. Isom‐
mista kasveista ensimmäiset lehdet sopivat ruokiin käytettäväksi. (Kivimetsä 2013, 
42‐43) Suurinta osaa vihanneksista voi kerätä läpi kesän, joitakin jopa vielä loka‐
kuussa. (Tallberg 2013, 21.) 
 
4 KERUUTUOTTEIDEN KÄYTTÖ SUOMESSA JA EUROO‐
PASSA 
4.1 Keruutuotteiden käyttö Suomessa historiasta nykypäivään 
Luonnossa kasvavat keruutuotteet ovat terveellisiä ja lisäaineettomia, niistä saa pal‐
jon hyödyllisiä vitamiineja ja suoja‐aineita.  
Useilla yrteillä on rohdosmaisia vaikutuksia, niitä on käytetty tuhansia vuosia ihmis‐
ten ja eläinten ravintona ja hoitoon eli yhtä kauan kuin on ollut ihmisiä. Puolukan ar‐
vioidaan olevan tunnettu 4000 vuotta. Maaseuduilla marjat ovat aina kuuluneet joka 
päiväseen perusravintoon. Itä‐ Suomen suunnalla käyttö on ollut länttä yleisempää. 
Marjoja on käytetty monipuolisesti, kuivattu, käytetty talkkunoissa, piimässä ja vii‐
lissä, puuroissa, maidon kanssa, kuivattiin leivän jatkeeksi, hunajan kanssa marjasiira‐
piksi, marjoista on tehty viiniä, etikkaa, juomia, teetä ja lääkintään. (Piippo 2010, 11.) 
Suomessa keruutuotteita/villivihanneksia on syöty ennen aikaan hätäravintona muun 
ravinnon puutteessa, etenkin sota‐aikoina ja lamavuosina marjat ovat olleet merkit‐
tävässä asemassa. Puolukoita on syöty ja käytetty ympäri vuoden hyvän säilyvyy‐
tensä takia. Marjoja myös viljellään ja ne ovat nykyään myös suosittuja viljelykasveja. 
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Ensimmäiset marjaviljelmät olivat luostareissa, niitä käytettiin pitkään lääkekasveina. 
Varhaisimmat tiedot puutarhakasvatuksesta on 1400‐luvulta. (Mts.11.) 
1980‐ luvun puolella villikasvien käyttö alkoi herätä henkiin, villikasvien käyttöä alet‐
tiin suositella ihmisille ja monet alaan kuuluvat yritykset, yhdistykset sekä kotitalous‐
ihmiset alkoivat laajentamaan toimintaansa marjojen ja sienien ohella. Arktiset aro‐
mit –toiminta on tuonut paljon tietoa villikasvien käytöstä. (Kivimetsä 2013, 10.) 
Terveellisyyteen ja ekologisuuteen viitaten lähiruoan ja siinä samalla villivihannesten 
käyttöä suositeltiin ja vähitellen siitä tuli trendi, joka jatkuu yhä. Nykyään netistä tul‐
vii tietoa ja erilaisia blogeja villiruokaan liittyen, tietoa saa myös monipuolisesti kir‐
joina. Eli villiruokaharrastus/elämäntapa on helppo aloittaa. (Mts.12.) 
Villivihannesten arvostus on muuttunut elintason nousun myötä, siksi villivihannes‐
ten käyttö ei kuulu kaikkien ihmisten elämään. Ei ole tarpeeksi tietoa, eikä myöskään 
taitoa käyttää niitä. Tässä kohtaa tietoa olisi hyvä saada eteenpäin ja saada myös ym‐
märtämään ihmiset kuinka arvokasta ruokaa villivihannekset ovat verrattuna market‐
tien tehoviljeltyihin (pahimmillaan) ulkomaisiin ”myrkyillä” käsiteltyihin kasviksiin. 
(Tallberg, 2013, 16‐17.) 
Marjojen säilytysmahdollisuudet ovat helpottuneet huomattavasti jääkaappien ja pa‐
kastimien tulon myötä. Ihmiset ovat tulleet yhä terveystietoisemmiksi sekä luonnon‐
mukainen ja ekologinen ajattelu on lisännyt kiinnostusta marjoihin. (Piippo 2010, 12.) 
Marjat, sienet ja yrtit ovat tärkeimpiä keruutuotteita. Joka vuosi metsiimme jää valta‐
osa luonnontuotteista keräämättä. Jokamiehenoikeus mahdollistaa marjastuksen 
kaikkialla Suomessa, mutta ei toisten pihoilla. Parhaimmillaan keruutuotteiden hiilija‐
lanjälki on nolla, jos esimerkiksi menee jalan tai polkupyörällä keruupaikalle. Eli luon‐
nossa voi liikkua hyvällä mielellä ja keräillä ”lähiruokaa”. Luonnossa liikkumisessa on 
suotuisia terveysvaikutuksia. Luonnossa voi liikkua perheen tai ystävien kanssa, sa‐
malla voi kerätä terveellisiä marjoja, sieniä tai mitä haluaa. Keruutuoteharrastukseen 
voi yhdistää samalla kertaa monta asiaa. 
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4.2 Keruutuotteet Euroopassa 
Monia meidän maassamme esiintyviä marjoja esiintyy myös muualla kuten Euraasi‐
assa ja Pohjois‐Amerikassa, osa lajeista on kylläkin muuntunut omiksi lajeikseen. Esi‐
merkiksi lakka, ahomansikka, karpalo, juolukka, kataja, puolukka, mesimarja, riekon‐
marja, variksenmarja ja vadelma esiintyvät Pohjois‐Amerikassa. Lisäksi Euroopassa ja 
Pohjois‐Aasiassa kasvavat tutut tyrni, mustikka, lillukka ja kotipihlaja. (arktiset aro‐
mit) 
Euroopassa on paljon erilaisia ruokakulttuureja, joilla jokaisella on omat ominaispiir‐
teensä. Ruoan raaka‐aineiden käyttö riippuu paljolti ympäristöstä missä eletään ja 
kulttuurien perinteistä. Luonnontuotteiden käyttöä on varmasti jokaisessa maassa ja 
jokaisessa maassa kasvavat omat tyypilliset marjansa ja kasvinsa.  
Välimeren maat ovat esimerkillisiä luonnontuotteiden käytössä. Siellä käytetään pal‐
jon tuoretta ja vihreää itse kerättyä ravintoa, vähemmän lihaa. Ruokavaliot ovat 
muuttuneet nykyisin kaikissa maissa ja myös Suomessa. Klassista Välimeren ruokava‐
liota noudatetaan enemmän Kreikan saarilla ja Italian eteläosissa. Tutkimustulokset 
osoittavat, että Välimeren ruokavaliolla on terveyttä edistävä vaikutus, jopa kuolemia 
ehkäisevä vaikutus. Välimeren maissa on huomattavasti vähemmän sydän‐ ja veri‐
suonisairauksia. Lisäksi ero Suomeen on siinä, että Suomessa käytetään paljon voita 
ja eläinperäisiä rasvoja, kun taas Välimeren maissa suositaan kalaa, öljyä ja kasviksia. 
(pronutritionist‐ sivusto 2014. ) 
Pikkaraisen (2006,) selvityksen/tutkimuksen mukaan Italiassa sienet ovat suuressa 
roolissa Italian keittiöissä ja ruoanvalmistuksessa. Italiassa tyypillisimmät sienet, joita 
käytetään ovat herkkutatti, keisarikärpässieni, osterivinokas, kantarelli, mesisieni ja 
peltoherkkusieni. Viimeisimpänä ja arvokkaimpana pidetty sieni on tryffelisieni. Tryf‐
felisieni kasvaa maan alla, josta sitä kerätään koulutettujen koirien tai sikojen avulla. 
Marjoista eniten kerätään herukoita, jotka siellä kasvavat luonnonvaraisena, kun taas 
meillä ne ovat viljeltyjä. Muita marjoja ovat karhunvatukka (vadelman sukuinen) ja 
mustikka. (Pikkarainen 2006, 35‐37.) Saksassa taas syödään riistaa ja metsäsieniä 
käytetään enemmän lisäkkeenä. Nykyään suurin osa käytetyistä sienistä on viljeltyjä 
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sieniä. Ruokien lisäkkeenä käytetään paljon kuivattuja hedelmiä, marjoista tärkeim‐
mät ovat mustikka, vadelma, mustaselja, oratuomi; niistä valmistuvat mm. liköörit. 
(Pikkarainen 2006, 37‐39.) 
Italian keittiöissä on alueellisia eroja ns. ”maakunta” kulttuurisia eroja. Ympäristö on 
myös vaikuttanut siihen, minkälaisia raaka‐aineita missäkin käytetään. Jokaisessa 
keittiössä on oma tyypillinen kulttuurinsa.  Maaseuduilla ruoat ovat yksinkertaisia ja 
aitoja, kun taas kaupungeissa tehdään monimutkaisempia ja hienostuneempia ruo‐
kia. (Alberti 1998, 7‐12.) Italiassa kasvaa luonnonvaraisena mm. herkullinen parsa, 
sekä fenkoli ja artisokka. Italiassa osataan arvostaa luonnonvaraisia yrttejä ja kasveja. 
Viljellyt kasvit ovat myös erittäin tärkeitä, niitä voi ostaa toreilta, joissa on monipuoli‐
nen valikoima. (Mts. 109.) 
Kreetalaisen ruokavalion sanotaan olevan tutkimusten mukaan maailman terveelli‐
sin. Kreetan keittiöperinteet ja periaatteet ovat Euroopan vanhimpia säilyneitä. Ruo‐
kafilosofiaan kuuluu yhä luontaiset lähi‐ ja luomuruokakäytänteet, syöminen seson‐
kiaikojen mukaan ja villivihanneksien käyttö. He osaavat taitavasti käyttää viljelykas‐
veistaan niiden vihreitä osia, esimerkiksi viininlehtikääryleet. Yhtenä terveysvaikutuk‐
sena ruokaan liittyy kreetalaisilla liikunta, he liikkuvat paljon päivässä sen vuoksi, että 
hakevat ruokaa niityiltä ja luonnosta. Samalla tavoin on ajateltu myös Suomessa, sa‐
malla kun kerää tuotteita voi nauttia luonnosta ja samalla saa liikuntaa. (Kivimetsä 
2013, 26‐30.) 
Kreetassa villivihannesten satokausi alkaa helmikuun lopulla, silloin hedelmäpuutar‐
hat, oliivilehdot ja tienvarret kasvavat ”hortaa”. Kreetalla yksi käytetyimmistä on ra‐
diki, joka Suomessa tunnetaan sikurina. Sen kasvusto muistuttaa voikukan lehtiä. Hie‐
man makea anismaisen makuinen on villiporkkana stafilinakas, suosittu kasvi. Piira‐
kassa käytettävät ovat myöhemmin punaisena kukkivan unikon kutsuvaada versot. 
Lisäksi portulakkaa käytetään salaatin lisukkeena. Muita erikoisherkkuja ovat stam‐
nagathia voikukan sukuinen, erittäin terveellinen. Myöhemmin keväällä valmistetaan 
herkullisia piirakoita ja munakkaita vlita‐ kasvista. ( Mts. 30‐32.) 
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Kreetassa syys‐ ja talvikuukausina alkavat sateet, jolloin kaikkialla luonnossa alkaa vi‐
hertämään. Luonnonkasveja kerätään syksystä aina loppukeväälle asti, näin on tehty 
jo kautta aikojen. Kerääjät ovat yleensä naisia, jotka tuntevat monia lajeja. Luonnon‐
kasveja myydään myös toreilla. (Likidis‐Köningsfeld 1997, 30.) Kreetalaisessa pihassa 
voi kasvaa rikkaruohoina minttua, oreganoa, fenkolia, piparminttua ja minttua, lisäksi 
siellä kasvaa rosmariini. Välimeren hunajaa tuottaa timjami, mikä kukkii koko kesän. 
Salviaa kerätään talteen myöhemmin kesällä. (Kivimetsä 2013, 31‐33.) 
Rucola eli sinappikaali tunnetaan alkujaan Välimeren alueella luonnonvaraisena kas‐
vina. Rucola on nopeakasvuinen ja sitä on helppo kasvattaa myös itse ja se on edulli‐
sempaakin. (Alberti 1998, 59.) 
4.3 Keruutuotteiden myynti ja vienti 
Suomen metsät ovat monipuolisia antimiltaan. Metsät tuottavat puuta ja sitä hyö‐
dynnetään taloudellisesti. Sienet ja marjat tarjoavat verotonta lisätuloa niille, jotka 
jaksavat hyödyntää tätä. Marjojen poimijoita kaivataan lisää, sillä suurin osa poimi‐
joista ovat ikääntyneitä ihmisiä. Ulkomaalaiset ovat kiinnostuneita Suomen marjoista 
ja ulkomaalaiset kerääjät ovat nykyisin tuttu näky ympäri Suomea. Ulkomaalaisten 
kerääjien myötä keruutuotteiden talteenotto on parantunut. Marjat peittävät noin 
puolet metsien alasta ja vain noin kymmenesosa otetaan talteen, eli kaupallisesti ke‐
ruutuotteita voisi hyödyntää enemmän. 
Keruutuotteita, kuten villivihanneksia, yrttejä voi kerätä omaan käyttöön jokamie‐
henoikeudet huomioon ottaen. Elintarvikelainsäädäntö ei rajoita omaan käyttöön ke‐
räämistä, mutta jos kerätään kaupalliseen tarkoitukseen eli tuotteita myydään, kuu‐
luu toiminta silloin elintarvikelainsäädännön piiriin. Kerääjän tulee ymmärtää turvalli‐
suuden lisäksi lainsäädäntö ja noudattaa sitä. Tässä tapauksessa tulee tuntea myrkyl‐
liset kasvit ja käydä koulutuksissa. (Evira 2014.) 
Luonnonvaraisten kasvien kohdalla tulee yleisten elintarvikesään‐
nösten lisäksi ottaa huomioon erityisesti uuselintarvikeasetus (EY) 
N:o 258/97 sekä ravitsemus‐ ja terveysväiteasetus (EY) N:o 
1924/2006 (Evira). 
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Marsi 2013 tutkimuksen mukaan puolukkaa kerättiin myyntiin 10.7 milj. kiloa, Länsi‐
Suomen suuralueelta kerättiin eniten myyntipuolukkaa, alueet olivat lähinnä Pohjan‐
maa ja Keski‐Suomi, keskimääräinen kilohinta oli 1,16 euroa. Mustikkaa taas kerättiin 
myyntiin 5,0 milj. kiloa, Eniten kerättiin Lapin läänistä ja Itä‐Suomen alueelta, keski‐
määräinen kilohinta oli 1,49 euroa. Mustikkasato oli v. 2013 edellisvuotta heikompi 
1,8 milj. kiloa. Lakkasatokin oli runsasta, mutta vain paikoitellen Lapin‐läänin alueella. 
Etelä‐Lapin ja Oulun läänin alueella osa kärsi aikaisesta pakkasesta ja sato menetet‐
tiin melkein kokonaan. Kaiken kaikkiaan myyntilakkaa kerättiin 145,9 tn., suurin osa 
kerättiin Lapin soilta. Poikkeuksellisesti lakkaa oli myös etelä‐osissa, siellä lakkaa ke‐
rätään enimmäkseen omaan käyttöön. Lakan keskimääräinen kilohinta oli 8,64 eu‐
roa. (Marsi 2013 tutkimus.) 
 
 
 
 
(Arktiset aromit 2014.) 
KUVIO 4. Marjojen kauppaantulomäärät 
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*arktiset aromit 
KUVIO 5. Poimintatulojen jakautuminen 
 
 
Marsi 2013 tutkimuksen‐ mukaan sienistä herkkutattia kerättiin 238,2 tonnia. Määrä 
oli edellisvuotta lähes puolet suurempi. Haaparouskua tuli myyntiin 22,4 tonnia, kan‐
gasrouskua 28,2 tonnia. Rouskut käyvät hyvin suolasieniksi. Kotitalouksiin poimijat 
arvostavat taas kantarellia ja suppilovahveroa. Ne ovat helpot tunnistaa, ja ne ovat 
erinomaisia ruokasieniä. Niitä menee myös myyntiin, mutta paljon kerätään omiin 
tarpeisiin. Kantarellia saatiin myyntiin 10,5 tonnia ja suppilovahveroa 7,5 tonnia. Kor‐
vasientä kerättiin myyntiin vain 2,6 tonnia. Korvasieni poikkeaa muista sienistä niin, 
että se on hyvin myrkyllinen sieni ja niitä myydessä tulee olla myrkyllisyyttä koskevat 
merkinnät ja käsittelyohjeet. Korvasieni on myös arvostettu ruokasieni, etenkin ra‐
vintoloissa. Luonnonmarjojen poimintatulot olivat 21,3 miljoonaa euroa. Luonnon‐
sienten poimintatulot jäivät 850 000 euroon. Luonnonmarjojen ja – sienten poimin‐
tatulot olivat yhteensä 22,1 miljoonaa euroa. Tulot jakautuivat niin, että Länsi‐Suo‐
men osuus oli 34 %, Itä‐Suomen 28 %, Lapin läänin 24 % ja Oulun läänin 14 % (Marsi 
2013 tutkimus.) 
 
Kauppasienet 
Suomessa on tuhansia sienilajeja, joista monet kelpaavat syötä‐
viksi. Kauppasienten poiminta ja myynti Suomessa on pitkään ol‐
lut viranomaisten säätelemää ja valvomaa. Evira on pitänyt ruo‐
kasieniasetuksen (489/2006) mukaista kauppasieniluetteloa, jo‐
hon sienet on hyväksytty sen perusteella, että ne ovat helppoja 
tunnistaa eikä niitä voi helposti sekoittaa myrkyllisiin näköislajei‐
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hin. Kansallinen ruokasieniasetus on kumottu 1.7.2012. Ruokasie‐
niasetuksen kumoamisen jälkeen Evira tulee ylläpitämään ohjeel‐
lista listausta suositeltavista ruokasienistä.  
 
Elintarvikelain (23/2006) mukaan elintarvikealan toimija vastaa 
siitä, että pitää kaupan vain turvallisia elintarvikkeita (Evira).  
 
Suositeltavia ruokasieniä on: herkkutatit, kangastatit, punikkitatit, voitatti, haapa‐
rouskut, kangasrousku, karvarousku, leppärouskut, isohapero, kangashapero, kelta‐
hapero, viinihapero, mustavahakas, kehnäsieni, mesisienet, keltavahvero, kantarelli, 
suppilovahvero, mustatorvisieni, lampaankääpä, vaaleaorakas, korvasieni, huhtasie‐
net, tuoksuvalmuska, viljellyt ruokasienet. (Evira 2014.) 
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(Arktiset aromit 2014.)  
KUVIO 6. Sienten kauppaantulomäärät 
 
(Arktiset aromit 2014.) 
KUVIO 7. Sienten poimintatulojen jakautuminen 
Arktiset aromit tiedotteen 26.04.2011 mukaan suosituimmat vientimarjat ovat puo‐
lukka ja mustikka. Kolme tärkeintä vientimaata on Saksa, Itävalta ja Ruotsi. Saksaan 
teollisuudelle vietiin puolukkaa 1,6 milj. kiloa, Itävaltaan 1 milj. kiloa, Ruotsiin 0,6 
milj.kiloa. Muita kohdemaita on noin parisenkymmentä, joihin viedään pienempiä 
määriä. Mustikkaa viedään tuoreena ja pakastettuna. Tärkein vientimaa on Kiina, jo‐
hon mustikkaa vietiin 3,1 milj. kiloa, toinen on Japani 0,4 milj. kiloa, kolmantena 
Saksa samalla määrällä kuin Japani. Mustikkaa vietiin myös noin kahteenkymmeneen 
maahan. Sienistä suosituin vientisieni on herkkutatti ja sen vientimäärä vaihtelee sa‐
don mukaan. Italia on tärkein vientimaa, johon menee suurin osa. (Arktiset aromit 
tiedote 2014.) 
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5 OPINNÄYTETYÖN TOTEUTTAMINEN 
5.1 Tutkimusote 
Tässä opinnäytetyössä käytetään kvantitatiivista tutkimusotetta. Lisäksi käytettiin tu‐
losten syventämiseksi syvähaastatteluja eli kvalitatiivista tutkimusmenetelmää. 
Kvantitatiivinen tutkimus tarkoittaa määrällistä tutkimusta.  Kvalitatiivinen tarkoittaa 
laadullista tutkimusta. Molempia menetelmiä voidaan käyttää sekä erikseen että rin‐
nakkain. Laadullista tutkimusta käytetään täsmentämiseen (Kananen 2008, 10). Tässä 
työssä tarvitsin vastausten keräämisen jälkeen muutaman täsmentävän haastattelun. 
Täsmentävästä haastattelusta puhuttaessa voidaan tarkoittaa myös avointa haastat‐
telua. Avoimessa haastattelussa tarkoituksena on selvittää haastateltavan mielipi‐
teitä, ajatuksia, tunteita ja käsityksiä. Haastattelu etenee keskustelun muodossa ja 
myös keskustelun edetessä aihe saattaa muuttua. (Hirsjärvi 2000, 196‐197.)  
Kvantitatiivinen eli määrällinen tutkimusmenetelmä pyrkii yleistämään. Ideana on, 
että kysytään tietyltä joukolta tutkimusongelmaan liittyviä kysymyksiä. Vastaajat 
edustavat koko joukkoa, jolta kysymyksiä kysytään ja tutkimustulosten voidaan kat‐
soa edustavan koko joukkoa. (Kananen 2008, 10.) Tutkimusprosessi alkaa aina tutki‐
musongelmasta, sen jälkeen tutkimusongelma muutetaan tutkimuskysymyksiksi. Ky‐
symyksistä riippuu tutkimuksen luotettavuus sekä laatu. Kysymykset voidaan tehdä 
niin, että joko ne ovat valmiilla vaihtoehdoilla eli strukturoidut kysymykset tai ne 
ovat avoimia kysymyksiä. (Kananen 2008, 25.) Tiedonkeruumenetelmänä yleensä 
käytetään kyselylomaketta, jolla aineisto kerätään kohderyhmältä eli niiltä jotka kuu‐
luvat tutkittavaan ilmiöön (Kananen 2010, 74.). Ilmiö on määriteltävä niin hyvin, että 
sitä voitaisiin mitata kvantitatiivisen tutkimuksen menetelmin (Kananen 2008, 10‐
11). Strukturoiduissa kysymyksissä kysymysten vastausvaihtoehdot ovat valmiina, ky‐
symysten käsittely on helppoa, koska vastausvaihtoehdot ovat valmiiksi numeroituja. 
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Strukturoituja kysymyksiä ovat asteikkokysymykset ja vaihtoehtokysymykset. (Kana‐
nen 2008, 26) Strukturoituihin kysymyksiin määrällinen tutkimus tuottaa lukuja, joilla 
voidaan tehdä erilaisia matemaattisia laskutoimituksia (Kananen 2012, 32). 
 
Kolme tärkeää asiaa, joista riippuu kysymysten toimivuus: 
 Vastaaja ymmärtää kysymykset 
 Vastaajalla on tarvittava tieto 
 Vastaaja haluaa antaa tarvittavan tiedon (Mts. 25‐26). 
Tämän opinnäytetyön tutkimuksen tiedonkeruumenetelmänä käytettiin kvantitatii‐
vista eli määrällistä tutkimusmenetelmää. Kyselylomake on strukturoitu kyselylo‐
make (Liite 1.). Kvantitatiivinen tutkimusmenetelmä sopii hyvin tämän opinnäytetyön 
tekemiseen. Kyselyllä kartoitettiin keruutuotteiden käyttöä ravintoloissa. Kyselyllä 
yritettiin saada selville kiinnostusta keruutuotteita kohtaan, minkä verran tuotteita 
käytetään ja miten ja millä tavoin jalostettuina, sekä onko alueellisuudella väliä. Li‐
säksi tehtiin syvähaastattelut vähäisten vastausten vuoksi. Syvähaastattelut tehtiin 
kolmelle liikeidealtaan toisistaan eroaville yrityksille: yhdelle ketjuravintolalle, yh‐
delle lounas‐ ja pitopalveluyritykselle, yhdelle suurkeittiölle. 
 
5.2 Aineiston keruu 
Keruutuotekysely lähetettiin lokakuussa 2013. Kyselyitä lähetettiin sähköpostitse 174 
kappaletta. Sähköposteja palautui 13, vastauksia tuli 33 kappaletta, joten vastauspro‐
sentiksi tuli 20 %. Vastauksia tuli kuitenkin useammasta Keski‐Suomen kunnasta ja 
liikeidealtaan erilaisilta yrittäjiltä. Kysely lähetettiin Keski‐Suomen kaikkiin maakun‐
tiin ravintoloihin ja maatilamatkailuyrityksiin. Ravintolat olivat sekä yksityisiä että 
ketjuravintoloita ja erilaisia lounasruokapaikkoja. Kaikkien vastaajien kesken arvottiin 
Sami Tallbergin Villiyrtti‐keittokirja. Lisäksi tehtiin kaksi kertaa uusintalähetys niille, 
jotka eivät vastanneet, mutta vastauksia ei tullut enempää ja vastausprosentti pysyi 
samana. 
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Aiheesta oli hyvin vähän lähdekirjallisuutta ja hankittu tieto on enimmäkseen netistä. 
Muitakin tietoja oli erittäin hankala saada, esimerkiksi lukuja tai vastaavaa tutkimus‐
tietoa. Englanninkielistä lähdekirjallisuutta oli erittäin vaikea löytää aiheesta. Lähtei‐
den niukkuudesta huolimatta tietoperustaan tuli hyvin tietoa ja se on tietoa, jota 
tällä hetkellä on saatavilla. Osa tiedoista perustuu yleistietoon.  
5.3 Tulokset 
Suurin osa vastanneista oli ravintolakeittiöitä (66 %) ja juhlapalveluyrityksiä (42 %). 
Maaseutumatkailuyrityksistä (24 %).  Vähiten vastanneita oli kategoriassa muut (12 
%). Niihin kuuluivat hotellit, kahvila ja kurssikeskus.
KUVIO 8. Vastaajien jakauma 
 Ruokailijoiden määrä yrityksissä vaihteli 300 000:n ja 800:n välillä vuodessa. Vastan‐
neet käyttivät ruoanvalmistuksessa seuraavia keruutuotteita eri muodoissa:  
 Marjoja: pakastettuna 28 %, tuoreina 26 %, hillona 22 %, mehuna 18 %, kui‐
vattuna 5 % 
 Sieniä: tuoreina 35 %, pakastettuna 32 %, kuivattuna 31 %, hillona 2 % 
 Yrtit/villivihannekset: tuoreina 45 %, kuivattuna 32 %, pakastettuna 21 %, hil‐
lona 1,8 % 
Sieniä ja villivihanneksia käytetään eniten tuoreina, eli niiden käyttö painottuu enem‐
män sesonkiaikoihin. Marjoja käytetään ympäri vuoden, sesonkiaikana tuoreena ja 
muina aikoina pakastettuna tai mehuna. Lähes (97 %) vastasi, että heidän ostamansa 
keruutuotteet ovat kotimaisia. Ne, jotka olivat käyttäneet ulkomaisia tuotteita, olivat 
saatavuuden perusteella valinneet ulkomaisia. 
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Yli puolet vastanneista eli (n. 67 %) kerää itse tuotteita, joita ovat esim. sienet, mar‐
jat, kaikki viinimarjat, villiyrtit, omenat, raparperi ja nokkonen.  
Suurin osa vastaajista hankkii keruutuotteensa suoraan keruutuotekerääjältä (75 %), 
56 % kerää itse ja jalostaa, ja loput 34 % hankkii tuotteensa tukusta. (KUVIO 9.) 
KUVIO 9. Tuotteiden hankinta 
 
Suurimmalle osalle vastanneista keruutuotteet/villivihannekset kuuluvat ruokatuo‐
tantoon sesongin mukaan sillä puolet vastasi, että kuuluu jatkuvasti käytettynä.  
KUVIO 10. Keruutuotteiden käyttö 
Vastaajat olivat kiinnostuneita käyttämään sienistä kelta‐ ja suppilovahveroa, tatteja, 
korvasieniä. Muita syötäviä sieniä olivat musta torvisieni, siitake, vaaleaorakas, lam‐
paankääpä, rouskut. Marjoista kiinnostavia olivat lakka, puolukka ja vadelma, ja 
muita ehdotettuja oli tyrni. Tyrniä ei kasva Keski‐Suomessa villinä, vaan viljeltynä. Yr‐
teistä nousivat esiin nokkonen, kuusenkerkkä ja kaarnikka eli variksenmarja. Muita 
ehdotettuja olivat saksankirveli, siankärsämö, mesiangervo, poimulehti ja mintut.  
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Sienistä haapa‐ ja kangasrouskuja voitaisiin käyttää säilykkeenä, korvasientä taas tuo‐
reena. Marjoja haluttiin eniten tuoreena ja pakastettuna. Ainoastaan pihlajanmarjaa 
haluttiin säilykkeenä ja siirapin muodossa. Suurin osa olisi kiinnostunut käenkaalista 
eli ketunleivästä tuoreena, kuusenkerkkä taas kiinnostaa valtaosaa siirapin muo‐
dossa, maitohorsma ja nokkonen taas tuoreena ja kuivattuna. Lisäksi suurinta osaa 
vastaajista kiinnostaisi ostaa mustatorvisientä tuoreena ja kuivattuna. 
5.4 Tulosten vertailu 
Keruutuotealasta on tehty erilaisia tutkimuksia vuosien varrella. Tutkimukset ovat 
yleensä koskeneet elintarviketeollisuutta ja luonnontuotteiden vientiä ja viljelyä. Yksi 
samantapainen opinnäytetyö on tehty Lapissa, Lapin ammattikorkeakoulussa 2014. 
Se käsitteli luonnontuotteiden keruuta, viljelyä ja jatkojalostuksen kehitystarpeita 
Lapissa. (Kunnari 2014.)Kyseinen tutkimus oli kohdistettu henkilöille, jotka olivat 
aiemmin olleet kiinnostuneita luonnontuotteiden keruusta, viljelystä tai jatkojalos‐
tuksesta. Muita samanlaisia tutkimuksia ei löytynyt. Olisi ollut mielenkiintoista ver‐
tailla tuloksia omiin tuloksiin, mistä olisi ollut hyötyä tulosten analysoimisessa. 
Aiempien tätä opinnäytetyötä sivuavien tulosten kanssa ovat samansuuntaisia tämän 
tutkimuksen joidenkin tulosten kanssa. Samantyyppisiä tuloksia on marjojen ja sien‐
ten poiminnasta. Ne ovat suosituimpien joukossa mitä kerätään, villivihannekset oli‐
vat vieraampia myös muiden tutkimusten mukaan, sekä keräystavat eli ostetaan jol‐
takin joka kerää tai kerätään itse, nämä kaksi tapaa olivat suosituimmat myös muissa 
tutkimuksissa. Sekä kerääjä‐jalostaja‐käyttäjä verkosto tuloksissa oli joitakin saman‐
kaltaisuuksia, haasteena olivat tilaus‐ ja toimituskäytännöt, kohtuulliset myyntihin‐
nat, tieto yrityksille kerääjistä ja kerääjille yrityksistä, keruutuotteiden laatu. Yhdessä 
tutkimuksessa kerääjien keski‐ikä oli aika korkea. Tämänkin työn kyselyssä mainittiin 
kerääjien korkeasta iästä kehitysehdotuskohdassa, se myös kannattaa ottaa huomi‐
oon jatkumon kannalta. (Mikkonen & Moisio 2011., Kunnari 2014.) 
5.5 Johtopäätökset ja kehitysehdotukset 
Kyselyn tulokset toivat esiin paljon hyödyllistä tietoa, josta on apua keruutuotealan 
kehittämisessä. Vastausten perusteella ravintoloilla ja yrityksillä on kiinnostusta ke‐
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ruutuotteita kohtaan. Lähes kaikki pitivät kotimaisuutta ja paikallisuutta tärkeinä te‐
kijöinä ja ottavat sen huomioon parhaansa mukaan myös omissa valinnoissa. Useim‐
mat ketjuravintolat haluavat viedä ehdottomasti viestiä eteenpäin, vaikka kaikki eivät 
pystyisikään käyttämään keruutuotteita. 
Kyselyn vastaukset ja puhelimitse tehdyt syvähaastattelut osoittivat, että pienillä yri‐
tyksillä on paremmat mahdollisuudet vaikuttaa käyttämiinsä tuotteisiin ja pystyivät 
jopa itse keräämään ja jalostamaan. Isommilla yrityksillä/ravintoloilla ei ole tämän ta‐
paiseen toimintaan aikaa ja he kokevat tarpeelliseksi, että tuotteet ostetaan jostakin, 
yleensä tukusta. Näin varmistetaan jatkuva saatavuus ja myös tasalaatuisuus. Suurin 
osa yrityksistä koki ongelmana sen, että tuotteita ei ole saatavilla silloin, kun tarvit‐
see. Ongelma on ollut myös se, että kerättyjen marjojen laatu on vaihtelevaa ja mar‐
joja myydään suoraan keittiölle ilman ennakkoilmoitusta ja sopimista. Keittiöt halua‐
vat varata aikaa marjojen käsittelylle kiireisen työn ohessa. Marjojen laatuun ja hinta‐
laatu suhteeseen tulisi kiinnittää huomiota. 
Yritykset toivovat saavansa kalliita erikoistuotteita pienemmissä erissä ja pakkaus‐
koossa esimerkkinä lakka, jota käytetään suhteellisen harvoin ja vähän, joten 2,5 kg 
pussi on liian suuri. Muita marjoja voisi toimittaa säännöllisesti esim. kaksi kertaa 
kuukaudessa 10 kg, tai kerralla jos menisi suoraan käyttöön sesonkiaikana 30 kg man‐
sikkaa ja 5‐10 kg mustikkaa. Määrät ovat hyvin tyypillisiä ammattikeittiökäytössä. Li‐
säksi vinkattiin kerääjiä olemaan yhteydessä esim. hotellien yhteydessä olevaan aa‐
mupala‐ myyntiin, siellä saattaisi olla tarvetta marjoille ja muille paikallisille tuot‐
teille. Tuotteiden määrä ei noussut ongelmaksi, pikemminkin saatavuus. 
Kuivatuista tuotteista/yrteistä tuotteita pitäisi olla saatavilla jatkuvasti, eikä vain ly‐
hyen sesongin ajan, tämä on hyvä huomioida myös muissa tuotteissa. Saatavuus olisi 
hyvä huomioida ennen kuin edes lähtee myymään/markkinoimaan tuotteita.  
Joillakin yrityksillä on vakituinen kerääjä, joka poimii kaiken tarvittavan. Suurimmalla 
osalla ei kuitenkaan ole vakituisia, eikä ketään tuttua kerääjää. Kerääjien puolelta on 
joskus tullut yhteydenottoja, mutta usein asia on jäänyt siihen. Sillä hetkellä ei ole ol‐
lut tarvetta tuotteille. 
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Kyselyn tulosten kvantitatiivinen tarkastelu osoittaa, että ne ravintolat ja maaseutu‐
matkailuyritykset vastasivat kyselyyn, joilla oli jonkinlaista keruutuotteiden käyttöä ja 
selvästi olivat kiinnostuneita asiasta.  
Kyselyn tulokset ja puhelinkeskustelut osoittavat, että kerääjälista pitäisi löytyä esim. 
netistä. Tällä hetkellä kerääjistä ei ole tietoa saatavilla ja näin on vaikea tavoittaa ke‐
rääjiä. Eli yrityksillä olisi tieto kerääjistä ja tietenkin omasta tarpeesta ja kerääjät sai‐
sivat tiedon tarpeesta. Isoja yrityksiä sitoo hankinta ja ostovelvollisuus, ei ole mah‐
dollista tilata/ostaa mitä vaan, mistä tahansa. Kerääjillä tulisi myös olla Y‐tunnukset, 
koska yrittäjät eivät halua tukea harmaata taloutta. Olisi hyvä miettiä, voisiko joitakin 
tuotteita jalostaa esim. sieniä säilykkeiksi, kuusenkerkkää ja pihlajanmarjaa siirapiksi, 
horsmaa ja nokkosta kuivata, sekä muitakin yrttejä, esimerkiksi yrttiteesekoituksia. 
Kehitysehdotuksia yhteistyön ja keruutuotteiden käytön lisäämiseksi ravintoloissa: 
 Laatu (puhtaat, kuivat sienet, marjat, muut tuotteet asianmukaisia) 
 Saatavuus (tuotteiden saatavuus jatkuvasti) 
 Ostamisen helppous ravintoloilla (tieto kerääjistä, toimitusajat, kohtuu hintai‐
set tuotteet, logistiikka) 
Kerääjien on hyvä tietää, milloin on hyvä aika mennä keräämään tuotteita eli aamu‐
kasteen jälkeen, mieluiten kuivalla säällä. Asianmukaisin välinein kerättyinä ja oike‐
anlaisiin astioihin, ei missään tapauksessa muovipusseja. Ravintolat haluavat tuotteet 
valmiiksi siivottuina ja puhdistettuina, tuotteet tulee toimittaa pian keräämisen jäl‐
keen. Saatavuuteen olisi hyvä kiinnittää huomiota, koska ravintolat haluavat tuottei‐
den tarjontaan jatkuvuutta ja siksi toivovat varmuutta tuotetoimituksille. Lisäksi kui‐
vattuja tuotteita olisi hyvä olla saatavilla jatkuvasti. Keski‐Suomen alueella toimivista 
kerääjistä olisi hyvä olla tarkat tiedot, esimerkiksi netissä samalla sivulla helposti löy‐
dettävissä. Ravintolat toivovat kohtuuhintaisia tuotteita, hinta‐laatusuhde huomioi‐
den. Logistiikka ja toimitusajat tuottaa ongelmia, siinä olisi hyvä toimittajan suunni‐
tella tuotteiden vientiä tiettyinä päivinä useampaan paikkaan, tällöin yhden ostajan 
ei tarvitsisi maksaa kaikkia polttoainekuluja.  
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5.6 Luotettavuus 
Tutkimuksessa täytyy arvioida myös tutkimuksen luotettavuutta, arvioinnin jälkeen 
vasta voidaan varmistua siitä, että tulokset ovat luotettavia. Tutkimusta tehdessä py‐
ritään siihen, että saadaan mahdollisimman luotettavaa tietoa. Luotettavuus otetaan 
huomioon jo siinä vaiheessa, kun työtä aletaan suunnitella. Näin varmistetaan työn 
laadukas ja luotettava lopputulos. Kvantitatiivisessa tutkimuksessa käytetään kahta 
käsitettä luotettavuuden varmentamisessa, näitä ovat reliabiliteetti ja validiteetti. 
Reliabiliteetti tarkoittaa tutkimustulosten pysyvyyttä eli, jos tutkimus toistetaan, saa‐
taisiin samat tulokset toisellakin kertaa. Validiteetti tarkoittaa, että tutkitaan oikeita 
asioita tutkimusongelman kannalta. (Kananen 2010, 128.)  
Kyselyn vastausmäärä jäi harmittavan pieneksi, vaikka yritettiin uusintakyselyä kah‐
teen kertaan. Yrittäjät ovat olleet luultavasti kiireisiä loppuvuodesta. Vastausten pe‐
rusteella saadut tulokset eivät ole yleistettävissä, mutta ne ovat suuntaa antavia. 
Avoimet haastattelut tukivat saatuja vastauksia ja avasivat asiaa enemmän. Kyselyn 
tulokset sisälsivät hyviä kehitysehdotuksia ja lähes kaikissa puhuttiin samoista asi‐
oista, niiltä osin tuloksia voi yleistää.  
Tutkimusote eli kvantitatiivinen tutkimusmenetelmä oli tähän opinnäytetyöhön so‐
piva. Tutkittava alue oli niin laaja, että tutkimusmenetelmä oli helppo, nopea sekä 
aika että raharesursseja säästävä.  
Toiseksi tutkimusotteeksi olisi voinut valita teemahaastattelut. Lisäksi tässä olisi voi‐
nut olla mukana myös kerääjien näkökulma ja heidän haastattelut.  
 
6 POHDINTA 
Opinnäytetyöprosessi oli hieman pitkä, mutta mielenkiintoinen. Olen itse aiheesta 
kiinnostunut ja on myös kokemusta työn puolesta, siksi oli helppo myös tehdä kirjal‐
lista osuutta opinnäytetyössä. 
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Alussa sain valmiiksi kirjallisentyön alustavan sisällysluettelon, mikä oli hyvä asia, sillä 
se rajasi aihettani hyvin ja oli helppo siltä pohjalta lähteä etsimään tietoa. Mielestäni 
aiheessa oli helppo pysyä, se ei lähtenyt missään vaiheessa rönsyilemään. Välillä tun‐
tui, että saako tästä opinnäytetyötä aikaiseksi, mutta matkan varrella selvisi että se 
on mahdollista. Hitain vaihe oli Keski‐Suomen yritysten yhteystietojen, tässä tapauk‐
sessa sähköpostiosoitteiden etsiminen netistä. Apuna tässä oli toimeksiantaja. Myös 
kyselyn laatimisessa oli toimeksiantaja mukana ja hyväksyi kyselyn ennen sen lähe‐
tystä.  
Kyselyn laatiminen oli haasteellista, sillä tutkimusongelmista piti laatia kysymykset ja 
vielä täytyi huomioida, että vastaako mahdolliset vastaukset kysymyksiin ja siihen 
mitä halutaan selvittää. Kysymyslomaketta testasi ainoastaan kaksi henkilöä. Ne oli‐
vat opinnäytetyötä ohjaava opettaja ja toimeksiantajan edustaja. Kyselylomaketta 
olisi hyvä ollut testata samaa kohderyhmää edustavilla ihmisillä. Olisi saanut täyden 
varmuuden, että kysymykset ymmärretään oikein. Kyselyn saatekirjeessä, sekä kyse‐
lylomakkeen alussa oli avattu käsitteet ja se mikä on kyselyn tavoite. Yhdessä puhe‐
linhaastattelussa vinkattiin siitä että, onko ”kerääjä”, ”keruutuote” termit ymmär‐
retty oikein. Eli ihmisille saattaa tulla erilaisia mielikuvia kyseisistä termeistä, ja eivät 
välttämättä osaa vastata odotetulla tavalla kysymyksiin. Mielestäni tämä oli huomion 
arvoinen asia, jota jäin pohtimaan. Kuten aiemmin mainitsin, kyselylomakkeessa ja 
saatekirjeessä käsitteet oli avattu selkeästi ja kerrottu mikä tavoite kyselyllä on.  
Tulosten käsittely oli yllättävän helppoa, en kokenut siinä suurempia ongelmia. Ne 
olivat selkeästi nähtävillä ja analysoitavissa. 
Hanke sai jatkoaikaa ja kyselyn tulokset tulivat ennen sen päättymistä, mutta tulos‐
ten raportointi jäi myöhemmäksi. Tämä on ensimmäinen tutkimustyöni ja tämä oli 
paljon aikaa vievä, sinänsä se ei yllättänyt. Koin, että tämä on tärkeä aihe, johon on 
syytä paneutua. Olisin toivonut, että olisin saanut enemmän vastauksia, jolloin tästä 
työstä olisi enemmän hyötynyt myös toimeksiantaja. 
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Jatkotutkimusaiheena voisi myöhemmin tehdä kyselyn uudelleen ja käyttää kvalitatii‐
vista tutkimusmenetelmää lisänä. Tai samantyyppisen tutkimuksen voisi myös to‐
teuttaa muualla Suomessa. Voisi myös ajatella tehdä muista näkökulmista tutki‐
musta, esimerkiksi kerääjä, kuluttaja näkökulmista. Kerääjänäkökulma auttaisi ym‐
märtämään ehkä paremmin keruutuotealan problematiikkaa, sitä kautta voisi saada 
keinoja kerääjä‐yrittäjä yhteistyöhön ja markkinointiin. 
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KYSELY KERUUTUOTTEIDEN KÄYTTÖ: Kyselyssä tarkoitetaan syötäväksi 
kelpaavia luonnonvaraisia kasveja (sienet, marjat, yrtit, muut syötävät 
luonnonvaraiset kasvit).
Olen Restonomi opiskelija Jyväskylän Ammattikorkeakoulussa ja teen opinnäytetyötä keruutuotteiden käytöstä. Kyselyn 
tavoitteena on selvittää keruutuotealan nykytilaa Keski-Suomessa ,ja miten keruutuotteita hyödynnetään ravintoloissa. 
Saatuja tietoja käytetään Keski-Suomen luonnontuotetoimialan kehittämiseen. Tutkimuksen toimeksiantajana on Keski-
Suomen maa- ja kotitalousnaiset.
1. Onko yrityksenne kiinnostunut keruutuotteiden käytöstä? (jos vastaus on kyllä, jatka kiitos!)
gfedc Kyllä
gfedc Ei, miksi?
2. Yrityksenne sijainti/ paikkakunta?
5
6
3. Yrityksenne pääasiallinen toimiala?
gfedc Ravintolakeittiö
gfedc Maaseutumatkailuyritys
gfedc Pitopalvelu/juhlapalvelu/ateriapalvelu
gfedc Muu, mikä?
4. Ruokailevien asiakkaiden määrä vuodessa?
5
6
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5. Millä tavalla käsiteltynä olette käyttäneet keruutuotteita ruoanvalmistuksessa?
Tuoreina Kuivattuna Pakastettuna Hillo Mehu 
Marjat  gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
Sienet  gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
Yrtit/villivihannekset gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
6. Ovatko ostamanne keruutuotteet alkuperältään?
gfedc Kotimaisia
gfedc Ulkomaisia, miksi?
7. Keräättekö itse mitään tuotteita?
gfedc Kyllä, mitä?
gfedc Ei, miksi?
8. Kuinka usein käytätte ruoanlaitossa villivihanneksia/keruutuotteita?
gfedc Kuuluu ruokatuotantoon jatkuvasti käytettynä
gfedc Sesongin mukaan
gfedc En osaa sanoa
9. Mitä seuraavista keruutuote raaka-aineista olisitte kiinnostuneita käyttämään
ruoanvalmistuksessa? 
Tuoreina Kuivattuna Pakastettuna Säilyke Kastike/siirappi 
Sienet:  gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
herkkutatti  gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
haapa – ja kangasrouskut gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
kelta- ja suppilovahverot  gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
korvasieni  gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
muita syötäviä 
sieniä, mitä?  gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
Marjat:  gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
karpalo  gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
lakka  gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
mustikka  gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
pihlajanmarja  gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
puolukka  gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
38
vadelma  gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
muita 
metsämarjoja, 
mitä?  
gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
Yrtit:  gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
kaarnikka eli variksenmarja gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
käenkaali (ketunleipä)  gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
kuusenkerkkä  gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
maitohorsma  gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
nokkonen  gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
pihatähtimö  gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
suolaheinä  gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
voikukka  gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
vuohenputki  gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
muu, mikä?  gfedc gfedc gfedc gfedc gfedc
10. Mistä pääasiassa hankitte käyttämänne keruutuotteet?
gfedc Suoraan keruutuote kerääjältä
gfedc Tukusta
gfedc Itse kerään ja jalostan
gfedc Muu, mikä?
11. Onko tuotteiden alueellisuus tärkeä ostokriteeri?
gfedc Kyllä, miksi?
gfedc Ei, miksi?
12. Kehitysehdotuksia keruutuote verkoston kehittämiseen? (kerääjä-jalostaja-käyttäjä verkosto)
5
6
13. Yrityksen yhteystiedot
39
56
Jos olette villikasvien ja keruutuotteiden käytöstä kiinnostuneita tai haluatte jutella enemmän asiasta, ota yhteyttä: 
mirja.pummila@maajakotitalousnaiset.fi 
Kiitos vastauksistasi! 
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Liite 2. Syvähaastattelu 
Kysymykset: 
1. Minkälaisia kokemuksia kerääjien kanssa, hyvät/huonot?
2. Missä kerääjien tiedot voisivat olla?
3. Tuotteiden määrää, volyymiä?
LIITE 3. 43
Hei, 
Olen Restonomi opiskelija Heidi Lehtinen Jyväskylän Ammattikorkeakoulussa ja teen opinnäytetyötä keruutuotteiden 
käytöstä. Kyselyn tavoitteena on selvittää keruutuotealan nykytilaa Keski-Suomessa ja miten keruutuotteita 
hyödynnetään ravintoloissa. Saatuja tietoja käytetään Keski-Suomen luonnontuotetoimialan kehittämiseen. Tutkimuksen 
toimeksiantajana on Keski-Suomen maa- ja kotitalousnaiset. 
Kyselyyn pääset vastaamaan alla olevaa linkkiä käyttäen. Kyselyyn vastaaminen vie vain muutaman minuutin. Jokainen 
vastaus on tärkeä! 
http://www.webropolsurveys.com/S/4CE629FDD82497D7.par 
Lisätietoja kyselystä antaa hankevetäjä Mirja Pummila, mirja.pummila@maajakotitalousnaiset.fi, p. 0400- 932 054 
Kaikkien vastanneiden kesken arvotaan Sami Tallbergin Villiyrtti – keittokirja. 
Kiitos vastauksestanne! 
Terveisin,  
Heidi Lehtinen 
Restonomiopiskelija JAMK 
Mirja Pummila
Hankevetäjä
K-S maa- ja kotitalousnaiset/
ProAgria Keski-Suomi
PL 112 (Kauppakatu 19 A)
40101 Jyväskylä
0400 932054
mirja.pummila@maajakotitalousnaiset.fi
www.maajakotitalousnaiset.fi/ks
